CICLO |

ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL DE UN

SERVICIO DE ALIMENTACION
TAEG1125
20 20
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TECNICAS CULINARIAS

TAEG1225

30

30

COMPRA Y ALMACEN DE ALIMENTOS Y
BEBIDAS

TAEG1325

20

20

l

INOCUIDAD ALIMENTARIA

TAEG1425

30

30

l

INGENIERIA DE MENU

TAEG1525

30

30

I‘.I

OFIMATICA
TAEG1625

16

24

I\‘

INGLES BASICO |

TAEG1725

32

48

340 HORAS DE PRACTICA PROFESIONAL - 140 HORAS EN CICLO Y 200 HORAS EN INTERCICLO

CicLoIll

ATENCION AL CLIENTE EN SERVICIOS DE
ALIMENTOS Y BEBIDAS

TAEG2825
40 40 4

TAEG2925

20 20 2

10

FUNDAMENTOS DE PANADERIA Y
PASTELERIA

TAEG21025

w
o
—_ w
- o
w

320 HORAS DE PRACTICA PROFESIONAL - 120 HORAS EN CICLO Y 200 HORAS EN INTERCICLO

ORGANIZACION DE EVENTOS
TAEG21125
30 30 3
12

PREVENCION DE ACCIDENTES Y

ENFERMEDADES OCUPACIONALES

TAEG21225
16 24 2
13
ELABORACION DE ANTEPROYECTOS DE
INVESTIGACION
TAEG21325
16 24 2
14
INGLES BASICO Il
TAEG21425
32 48 4
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300 HORAS DE SERVICIO SOCIAL ESTUDIANTIL
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CICLO Il CICLO IV
15 22 S
ELABORACION DE BEBIDAS PRACTICA ADMINISTRATIVA %
TAEG31525 TAEG42225 =
-
40 40 4 32 48 4 =
=
16 23 L
GESTION ESTRATEGICA DE RECURSOS SUPERVISION DE PROCESOS OPERATIVOS oL
HUMANOS EN ESTABLECIMIENTOS DEA Y B o
o
TAEG31425 TAEG42325 T
30 30 3 30 30 3 =
N
17 24 >
: o
LEGISLACION APLICADA DE CONTABILIDAD APLICADA A EMPRESAS —
ESTABLECIMIENTOS DEA Y B GASTRONOMICAS — -
(b
TAEG31725 TAEG42425 - g
- <<
20 20 2 30 30 3 7 S
z s
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18 25 o s
MARKETING APLICADO A EMPRESAS IAEN LA GASTRONOMIA Y LA = 8
INA: RESTAURACION = =
TAEG31825 TAEG42525 o 5
30 30 3 20 20 2 = | =
= o
o
19 26 % o
ESTADISTICA APLICADA A EMPRESAS FORMULACION Y EJECUCION DE PLANES ™
GASTRONOMICAS DE NEGOCIO o
TAEG31925 TAEG1125 (a
30 30 3 32 48 4 ;
o
20 27 <
DIRECCION DEL COMPORTAMIENTO INGLES INTERMEDIO Il o
HUMANO EN EL AMBIENTE LABORAL w
TAEG32125 =)
TAEG32025
32 48 4 oL
30 30 3 =
o
T
o
#
o
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INGLES INTERMEDIO |
TAEG32125

32 48 4
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